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味 の素の国際マーケテ ィング (303}73
衷一1主 要な日本企業の海外生産比率.(1987-88年)(%)
..
会 社 名 製 品 海外生産比率
旭 硝 子 板ガラス 50
味 の 素 調味料 70
キ ヤ ノ ン カ メラ,事 務 機 12.6
住 友 ゴ ム タ イ ヤ. 44
ソ 二 一 エ レク トロニ クス 25
東 レ 繊 維,プ ラス チ ック 13
日 産 自 動 車 自動車 18.5
日 本 電 気 エ レ ク トロ ニ ク ス 20
ホ ン ダ 二輪車 26.6
松 下 電 器 家 電 ・エ レク トロ ミ ク ス. 13
ミ ネ ベ ア ベ ア リ ング 98
吉 田 工 業 フ ァ ス ナ ー 80
資料)日 本輸出 入銀 行 「日本企業の経営 のグローバル化戦略」海外投資研究
所報,1989年1,14ページの表か ら作成。
きたい と思 う。食品産業において食文化 は,国 際 マー ケテ ィングにおいていか
なる意味 を持 つのであろ うか。我 々はこの課題 に答 えるべ く具体 的な事例研究
として,味 の素(以 下,製 品名 「味 の素」 と区別す るために味 の素杜 とす る。)
の主 力商 品で あ る うまみ調 味料(MSGと もい う。monosodiumglutamate
の略であ る。以下,MSGと 表記す る。)を例 にとって考察 してい きたい。味
の素社 は,.日本の食品産業の中で最 も海外進 出に積極的であ り3,,表一1にみる
よ うに味 の素 社の調味料 の海外生 産比率 も,70%に も及んでい る。 また その
海外展 開 も古 くは,戦 前か ら全世界 に向 けて輸出マ ーケテ ィング活 動 とい う










根ざ した商品であ り,そ の普及状況,マ ー ケティングに及ぼす影響 を概観す る
ことは,食 品産業 と食文化 の関係 を見 るうえでたいへん意義深 い もの と思われ
る。





本節 においては,味 の素の主力製品で あるグル タミン酸 ナ トリウムが,ど う
い う経緯で発明され,続 いてその性 質 ・製造法 ・使用法 そ してその食文化 との
関連 において詳 しく見て行 きたい。
グル タミン酸ナ トリウム=MSGが,東 京 帝国大学教授池 田菊苗氏 によって
発見 され たのは,1908年の ことであ る。当時の東 京帝 国大学理学部 の池 田菊苗
教授 は,湯 豆腐 などに用い る昆布のだ しの うまみに注目 し,こ れ について研 究
し,そ の本体が グル タミン酸ナ トリウムである ことを発 見 した。 ここで うまみ
とは,グ ル タミン酸 ナ トリウムをは じめ とす るア ミノ酸 系 と核酸系 の物質30数
種の うまみ物 質をい う。甘味 ・塩味 ・酸味 ・苦味の4基 本 原味 に左右 され ない
第5番 目の味で ある とされ る。 なお うまみ とは,グ ル タ ミン酸 ナ トリウム以外
に もイノシン酸 ナ トリウム,グ アニ ル酸ナ トリウム等の以降順次発見 され てい
く物 質が存在 す るが,こ こで は,味 の素社の製品戦略の歴史を分か りやす くす
るため に,う まみを グル タミン酸 ナ トリウムに絞 って考え ることとする。当時
日本で売 り出され,や が て海外へ も販売 され てい くうまみ調 味料誓 ま,グ ル タ
ミン酸 ナ トリウムの ことで ある。
グル タミン酸 ナ トリウムは,昆 布 のエキスを構成 してい る物質であるが,実
＼ とともに,モ れは商品イメージに有利 なもので もな くなった。そ こで,業 界あげて 「うまみ調味
料」 とい う名称の普.及に尽力 し,定着 させた 。味の素株式会社編 「味をたがやず一 味の素80年史
一」味の素株式 会社,1990年,496-499ペー ジ。
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際 の製法 に昆布 は用い られてお らず,小 麦や大豆,最 近で は,糖 蜜 が用 い られ
る。グルタ ミン酸 ナ トリウムの製法には大 きく抽 出法 と発酵法の2通 りが存在
す る。抽 出法 とは,小 麦や大豆の植物 蛋白を塩酸 によ り加水分解 し直接 グル タ
ミン酸 を抽 出す る方法であ り,塩 酸 を使用す るので環境 に悪いほか,副 産物 と
して澱粉 ・ア ミノ酸液が出 るので,そ の市況 によ りMSGの 原価 が左右 され る
ということがあ る。そ もそ もMSGの この製法 は,池 田菊苗博士が,昆 布か ら
グルタ ミン酸 ナ トリウム=MSGを 取 り出す ときに用いた方法 であ り,こ の特
許 を味 の素社の前身であ る鈴 木商店が買い取 る形で,MSGの 事業化が なされ
た のであ る。
次 に発酵法であ るが,発 酵法 の導入 は,ユ956年に協和 発酵 によ り行われ,つ
いで味の素社 が実行 し,世 界 的にみ て も1960年代 には.一般 的にな ってい るが,
原料は,精 密で,澱 粉(サ ツマイモ,ト ウモ ロコシ,イ モの一種で ある タピオ
カなど〉や酢酸 が用 い られ る とと もあ る。 これ に自然界か ら取 り寄せ られた.発
酵菌(グ ル タミン酸生成菌)を 利用 して グルタ ミン酸 を作 り,次 に発酵液か ら
グルタミン酸 を分離,精 製 を し,さ らに中和 ・精 製 ・結 晶化 してグル タミン酸
ナ トリウムを製造す る もので ある。 これは,従 来 の タンパ ク質分解法 に比べて,
プラン ト建設費が約10分の1で 済み,ま た工程数が少 な く,か つ連続的で 自動
的な操作が容易 な上,原 料が豊富かつ安価で収率 も良 く製造期間.も短い。その
結 果,製 造 コス トが大 き く下が り,副 産物が 出ないのでそ の処理 に困 ることも
な く,現 地生産 とい う事業の海外展 開が可能 になった。 しか し,そ れは同時に,
国内,海 外で の競争過多 をもた ら し,淘 汰の過程で,MSG事 業は,装 置産業
化す るにいたってい る。本稿 では,食 文化 と国際 マーケテ ィングとい う観点か
らMSGの 普及 とそのマーケテ ィングの果 た した役割 について考察するため,
時期 を戦前 にあわせ,抽 出法 によ るグル タ ミン酸 ナ トリウム生成を考えるため,
輸 出中心的 なマーケ ティングにおける海外進 出を扱 うことになる。
さて,う まみ調味料 は,小 さ じ1杯3,7㌘を振 りか け ることによ り,使 用す
るのであ るが,広 くほ とん どの料理 に使 って うまみを出 し,そ の材料 の持つ お
?ー
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い しさを引 き出す基本 調味料的な性格 を持 ってい る5,。また,中 間投 入の生産
財 として加工食 品メーカーに使 用 され,そ の食 品本来 の味 を引 き立たせ ること
をね らい とす る。発売が開始 された 日本においては,と りあ えず最終消費財 と
してMSGは,用 いられた。「味 の素」 を うまみ調 味料 と して発売 し始めた当
時の味の素社 のプロモ ーシ ョンを見 ると,新 聞広告で は,理 想的調味料 と して
「味 の素」 を位置づ け,昆 布や鰹 節 との比較広告が用い られ てい る し,媒 体の
経 済性か ら選ばれ たチ.ンドン屋 において は,「鰹節や昆布の代用 品にな る味付
け」 が,キ ャ.ッチフ レーズになってい る。 パ ンフレッ トで は,味 の素の使用法
を記 し,競 合商 品を昆布や鰹 節 とみて,.それ らとの経済性や タンパ ク質の量の
違い を訴 えている。 「味 の素」が発売 され た当時,味 の素 の競争 相手は,伝 統
的な昆布 ・鰹 節 による調理 と味付 けの慣習や信仰 であ った%し か し,そ の こ
とは,事 業 の海外展 開を行 ってい く場 合,昆 布 ・鰹節 による調理 と味付 けの慣
習や信仰 そ してその味付 けが幅広 く受 け入 れ られている地域一 うまみ を理解す






5>太 田静行rう まみ調味料の知識1幸 書房,1994年,200ペー ジ。
6)小 島直記 「販売戦略の先駆者」 中央公論社,1989年,認一35ページ。
7>本 節 を叙述す るに当た り、以下の文献を参照 した。ただ し,煩雑であ るうえ にその必要性 もな




河村洋二郎,.木村修一編rう ま味」 女子栄養大学 出版 部,1987年
柳 田友道 『うま味の誕生』岩波新書,1991年
雑誌 『食 の科学」,『食品 と科学」,「食品工業』 の各号
■
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テ ィング ・ミックスの多種多様 の構成 要素が決定 され,ま.た実施 可能なマーケ
テ ィング戦略が引 き出 され る際 に有 用な基準 を提供す る%食 品 を提供す る こ
.とをな りわい としている人々は,そ の基準 を無視 しては,商 売が成 り立たない
.であろ う。荒川 〔1991〕は,食 文化 の定義 について以下のよ うに している。食
文化 とは,「あ る集団が,食 に関 して共有 してい る と想定 され る知識 ・意味 ・.
技 術等 の内容か らなる全 体」9,である。 また氏は,そ の具体的内容 につ いて3
つ 挙げ,「調理 手順,良 い生鮮食品 の見 つけ方,あ る コ ンテキス トにおいてあ
る料理 を食す るこ とか ら読み取れ る意味」ゆ としてい る。本稿で は,食 文化 が.
食 品産業 の国際 マー ケティングに与え るイ ンパ ク トとい う観点か ら,荒 川の食
文化 の具体的内容か.ら3番目の要素を重視 し,私 は,食 文化 を 「あ る集団が保
有す る対象 に対す る可食性の判断 とその選好順位 を司 る体 系」 と考 えたい。 こ
の節で は,以 下,MSGを め ぐる食文化 の体系 について考察す るが ,MSGは
マ クロ的 にみ ると東 西の食文化 の体系 と大 きく関わ ってお り,こ こで はまず,
東西 に分類 され る食文化 の体系 につい て簡単 に見てい くこ.とにす る。
ユー ラシア大 陸における伝統的 な食文化 についてみ ると大 きくみ て東西の2
類型 に分 けられ る。 主食にお ける類型 を見 る と図一1の通 り,.ユー ラ シア大陸
の西半分,ヨ ー ロッパか ら中央 アジアにか けての広大 な領域 は,小 麦文化圏,
もしくはムギ類+イ モ類文化圏 に含 まれている。 また,ユ ー ラシア大陸の東側,
イ ン ド世界か ら東南 アジア,日 本,朝 鮮半 島,中 国南部地域 は,依 然 と して コ
メ文化 圏の中にある。
東西 におけるこの ような主食 におけ る違 いは,コ メの起源が,ア ジアのア ッ
サム ・雲南地域,ム ギの起 源が西 アジアのチグ リス ・ユー フラテ ス川地域 とい












メは,比 較的気候 に恵 まれてい る地帯で しか 生育で きない のに対 し,ム ギ+イ
モ類 は,寒 冷 ・乾燥地帯 において も生育するのである。 しか し,東 側 は,炭 水
化物 ・タンパ ク質 ・脂質の三大栄養素を植物性食品で十分 にまか なえるのに対
し,西 側 においては,こ れ らの栄養素を植物 性食 品のみで まか なうことは不可
能であ ることは否 めない ことであ った。そ こで,.西側 の住民 は,東 側 の住民 と
異な り,肉 類や乳類 な ど,動 物性食品に依存するよ うになった ので ある。整理
す ると,ユ ー ラシア大陸の西側 は出 自が大陸であるこ とか ら,大 陸特有 の環境
に影響 された。す なわ ち大陸 は海か ら遠 く,さ らに水 に も乏 しい砂漠地帯が多
く存在 した ことによ り,植 物 よ りもタンパ ク源 として家畜,水 資源 として乳が
.有効で あったので あ る。 ここで乳利用圏 の図一2は,示 してある とお りであ る
が,こ れは,乳 製 品におけるマーケ テ ィングを考 察する意味で も意義深 い図で
あ る。また牛乳が摂取可能か を決定す るラク トーゼ とい う乳糖 を分解す る酵素
ラクターゼ を人が分泌す るか どうか もお よそ この図に沿 っている。基本 的には,
エー ラシア大 陸の西側が牧畜民族で形成され,東 側が農耕 民族で形成 され るこ






族 におい て.は,基本的 には牧畜で 図一2世界の伝統的乳利用文化圏
肉食 ・乳利用 そ してムギであ り,
東側 の農耕民族 においては,基 本
的に非牧畜で コメ主体 そ.して魚で
ある とい うことであ る。 肉食型 国
家 と魚食型 国家 の分布 は,図 一3
の通 りであ る。
こう した東西 の基本 的な食文化
の違いは,実 際の食生活 において
どう影響す るので あろ うか。基本
原味の1つ である うまみ との関わ 出所;河村洋二郎、木村修_編rうま味、P49より
りにおいてみてい ぎだい。 まず,
牧畜民族 としての西側 において は,肉 や根菜をさまざまな脂肪 に溶 けるスパ イ
スで マス キングす る料 理が発達 し,補 完 的 に乳 製品を用い る とい う食:生活 と
な った。 こうしたスパ イ冬の強烈 な刺激や重厚 な油 脂の質感 のある食べ物 にお
いては,他 に塩味 さえあれば,特 別に微妙な うまみを補 強す る必要 はない。そ
こで食材 の保存 に も優れた香辛料の文化が発達 した。.
次 に農耕民族 としての東側 においては,肉 ・乳製 品が 欠如 して お り,動 物性
タンパ ク質 を魚か ら摂取す るほかは,穀 物 に含 まれ る植物性 タンパ ク質が主体
となる。植物性食品が中心であ る食生活では,そ の中に多 いカリウムとのバ ラ
.ンスを とるため に,生 理的に どうして もナ トリウム源で ある塩 をあ る程度 とら
なければ ならない。そ こで 自然の植物 の採取か ら,そ の保存 のための乾燥,穀
類や魚介類 を塩 と ともに腐敗 させた発 酵調 味料 が出現 した。 それ は野菜主体の
料理 には,塩 だ けでは物足 らないため,多 くダシが用い られ るように なった こ
ととあい まって,こ れが うまみの文化 の発達 につ なが ったのであ る。
ここで は,農 耕民族 としての東側 において発達 した うまみ について もう少 し



























図 一3主 要 国 の畜 肉 と魚 の 摂 取 量(1976'4).(年間1人 当 た りkg)
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と微生物の働 きによって作 り出される物であ り,そ の生成主体 によ り穀醤 ・魚
醤 ・草醤 とに分類す ることがで きる。すなわち穀醤 は,米 ・麦 ・豆 を発酵 させ
た物であ り,代 表的な食品 として味噌 ・醤油が あ り,魚 醤 は,魚 介 ・鳥獣肉に
塩 を含 ませ発酵させた物 で,代 表 的な食 品 として塩辛 ・魚醤油があ る。また草
醤 は,十 字花科植物 ・果実 ・海草 に塩 を含 ませ た物で代表的 な食品 として野菜
の漬物があ る。 ここで東側,つ ま り図一2よ る と東 アジ ア ・東 南 アジアに示 さ
れ る区域において発達 した うまみ食品 についてみてみ ると以下の表の通 りで あ
る。
ニョクマム ベ ナ ム
旦 鼓 中 国




これ らの地域 においては,先 述の通 りダシを使用す る文化,ス ー プ料 理が発
達 し,そ の 汁物 料理,魚 醤,穀 醤(魚 醤 ・穀醤 におい ては,そ れ ぞれ東 アジ
ア ・東南 ア.ジアに優 越性 がみ られる。 これ は,図 一4の通 り。)などの食 べ物 の
発達 した地域 において うまみ化学調味料=MSGが 普及 したのであ る。換言す
ると,東 アジア ・東南 アジアの民衆 は,こ れ らの料理 とMSGが 相性 の良い物
であ ることを本能的に知 っている と.いえるであ ろう。西欧や北 米にMSGが 普
及す るのは,家 庭用 ではな く,主 に加工用 としてであ り,そ の需要量 も東 アジ
ア ・東南 アジアに比 べる とか な り低い のが現状 なのであ る(表一2参 照)。
IV食 文化 と食品産業の国際マーケティング
第2節,第3節 と味 の素杜 の主力製品であ った グルタ ミン酸 ソー ダ=MSG
についての概要 とその うまみ として食文化 に占める位置 につい て考察 して きた。
本節では,こ れ まで の議論 をふ まえなが ら味 の素社 の国際 マーケテ ィングを事
例 に しつつ,食 品産業の国際マー ケテ ィングを行 う際 の留意すべ きポイ ン トと
噌L
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図一4ア ジ ア ・東南 アジ アの 調味 料 文 化 圏
出所:河 村洋二郎,木 村修一 編 「うま味iP38より
表 一2MSG(う ま味 調 味料)の 世 界 の推 定 需 要 量
日刊 経 済 通 信社 調(単 位:ト ン}




台 湾 .30,000 東 欧2} 6,000
韓 国 50,000 北 米.・ カ ナ ダ 40,000
タ イ 35,000 中 南 米 18,000
マ レ ー シ ア
フ ィ リ ピ ン
5,500
10、00〔}
ア フ リ カ ・
オ セ ア ニ ア51
25,000
イ ン ド ネ シ ア




中 近 東 25,,000




してマ ネジリアルな視点か ら食文化 を とらえ直 して見 ることに しよ う。








































外 国 諸 環 境
(統制不 ロ1.能〕
出 所:Cat⑳ra.P&Hess.M邦 訳 「国 際 マ ーケ テ ィ ン グ管 理.P10よ り
い う観点か ら見てい くことにす る。企業 の行 う国際 マーケテ ィングにお ける環
境 の統制 可能要因 ・統制不可能要因に注 目したのは,カ トー ラ ・ヘ ス 〔1975〕
である。 氏は,「マーケテ ィング管理者 の課業 は,マ ーケテ ィ ング目標が達成
され るよ うな方法で,統 制不可 能な諸要 素を考慮 し,統 制可能ない し決定の諸
要素 を組 み合わせ ることで あ る」11,とし,外 国諸環境 の統制不可能要因 として
文化諸勢力 をあげてい る(図一5)。 企業 に とって,文 化的価値 は,統 制不可能
で あるとされ てい るのであ る。それに対 して,マ ーケテ ィング一般 の文献 か ら
考 え る とコ トラー 〔1991〕におい ては,.マー ケテ ィング環境 と して ミクロ環
境 ・マクロ環境 をとらえ,文 化環境 をマクロ環境 に分類 してい る。 これ らの環
境 は,企 業の統制 に対 し,タ イムベースの考 え方 を導入 し,マ クロ環境 は,短
期 的には変 えに くい が,長 期 的には変え る ことがで きるもの もある と してい
11)C臼tビora.P&Hess.M,InternationalMarketing.1975.角松.止雄.江 夏 健 一,竹 田 史朗 監 訳




る12,。食 品産業 の国際 マーケテ ィングにおいて,食 文化 が重要な要因であ るこ
とは,キ ーガ ン 〔1989〕の考察紛を見て も明 らかで あるが,食 文化 と食文化を
変容 させ よ うとす る企業のマーケテ ィングカの力関係 につい ては,さ らに検討
の余地があ りそ うであ る。そ こで,味 の素社 のMSGの 海外展開の歴史 に振 りむ
返 って研究 を進めてい くことに しよ う。.
.味の素社 においてMSGの 海外.市場 としては じめに目が向 けられたのは,朝
鮮や台湾で あった。味の素社 のMSG輸 出の最初 のターゲ ッ トに朝鮮や台湾が,
選ばれた形 にな ったのは,こ れらの地域が 当時 の日本の植民地下 にあ っ.たこと
が大 きいであろ う。当初はMSGは,現 地 に在住す る日本.人向 けであ ったが,
次第 に現地人に も普及 し,大 きなマーケ ッ トとなってい る。当時(1913年)の
味 の素社の社長二代 鈴木三郎助 の長男で販発 ・宣伝面 を受 け持 っていた鈴 木三
郎(後 の三代 屯郎助)は,「 宣伝 している内地で売れ ないで,た い して宣伝 も
しない外 地で売 れる と言 うのは,ど う し.てだ ろ う。」 と述懐 してい る】〈)oMS
Gが 彼 らの問に受け入れ られる理 由 としては,中 国料理 の存在があ った。 中国
料理 において,そ.の料理に加 味す るために高価 な鳥や 肉汁 を隠 し味 として用 い
ていたが,そ れ をMS.Gで 代用 する ようになったのであ る]5,。「熱帯 に近 いの
で,衣 住にそれほ どの費用がかか らず,勢 い食事 には比較的多 くの金を惜 しま
なか ったか ら」1のとい う背景の もとで,「中国料理の コ ックた ちは,日 本 の板前
と違 って,や かま しい伝統 もない し,そ の上,す こぶ る合理的な考えを持 って
い る。つ ま り,経 済的で うま くさえあれ ば,ど ん な品物で も採 用ずるわけ」17>
であ り,中 園料 理 とMSGが 嗜好 的に合い,そ の結果,屋 台や小料理屋が,M























して中国へ と受 け入れ られてい くよ うになったので ある。
MSGが,食 文化上合わない とされ ているアメ』リカについては どうであろ う
.か。鈴木三郎は,朝 鮮 ・台湾 ・中国 にMSGが 普及 してい くと1917年に アメリ
カにMSGを 売 り込みに渡航 しているが,MSGが,日 本国内 において もまだ
評価 されていない時代で もあ り,ア メ リカ市場 開拓 は,時 期尚早であ り,総 じ
て低調であ った。それか ら13年後 の1930年にアメ リカ市場の テコ入れのため,
改めてニ ュー ヨー ク事務所を開設,従 来代理店 を通 じて販売 していたMSGを
直接販売に切 り替え,ス ーパーシーズニングとい う名称で売 り出 し,一 流新 聞
を用いて広告を出 している。 しか し,香 辛料文化の アメリカ人には,MSGM
理解されず,業 務用 の生 産財 とい う位置づ けにおいて成功す ることになる。料.
理 ・栄養関係の専門誌に広告 を掲載 しなが ら,料 理店,ホ テ ル,学 校,病 院,
食品会社に直接 売 り込みをか げた結果,ハ インツ,キ ャ.ンベルな どの大手 メー
カーが大量発注 し,販 売の基礎が築かれ るこ とになつだ8}。ここで面 白い のは,
一旦は消費者向けの製品で挫折 したMSGが ,.アメ リカにおいて も業務用 の生
産財か ら家庭用 の消費財 へ も需要が増 えてい くことであ る。1932年において二
代鈴木三郎助 をたた える伝記r鈴 木 三郎 助伝』 においては,下ニ ュー ヨー クの
大新聞紙の廣告 面に 「味 の素」 と云ふ 日本文字が輝 か しく見 い出され る。大食
料品店や百貨店の店頭 にて,赤 い罐の味の素が陳列 されてあ る。 海外 に在って
之を見 る我 が同胞 は,と て も愉快でた まらぬ。 ツイ祖国を偲 びて,い つ しか 目
頭が熱 して來るさ うである。」珊 とあ り,販 売法や広 告法を研 究す る専 門の週 間
雑誌におい て,「Aiinomotoとい う文字を アメ リカの辞書 に挿 入せ よ」 とい う
表題がで るほ どに味の素 は発展 してい るこ とに も触れ ている牝 味の素 の輸 ・
移出高の表(表一3>を.見 て も,1932年か ら1934年にか けて味 の素=MSGの
普及が急速 に進 んで いることがわか る。





表 層3「 味 の 素 」 の 輸 ・移 出 高 〔単 位:ト ン)
年 度 台 湾 朝 鮮 「満州」(含
「関東州」)




昭和2年. 58 40 21 27 9 11 158
3 79 42 27 29 5 14 195
4 102 48 30 66 4 9. 258
5 112 51 24 62 5 4 257
6 113 58 24 39 5 4 243
7 156 67 54 12 5 16 310
8 175 80 94 34 15 37 娼4
9 261 103 121 72 22 220 798
ユ0 359 136 155 90 36 221 ユ006,
11 483 175 207 84 38 29ユ 1373
12 546 213 278 98 29 341 1,510
(注1)ア.メリカの昭和2年,4-10Vは 推定。
(注2)樺 太を除 く。
(注3)外 地の現 地生産分 を含 まず。
出所:『味 をたがやす一味の素80年史一」139ペー ジより。
マーケティングは,近 年いよいよ学際 的に研究が進 められてい るが,こ こで
は社会学 における社会心理学の立場 を援用 してこれ までのMSGの 普及過程 を
整理 してみ ることにしよう。新 製品の普及を考 える点 において社会心理学 の手
法は,き わ めて有効であ る。 ここでは,2つ のポ イン トが指摘 され得 る。 まず
第一 には,MSGを 新製品 とみ なし,そ の普 及 とい う観点か らみれ ば,MSG
とい う新 製品に対 し,そ の とらえ方が,東 南 アジ アと欧米 とい った地域 によ り
まちまちであるということであ る。 ロバー トソン 〔1969〕は,す べ ての新製品
には市場 に認 められる新 しさの度合い に差異があ る.とし,そ れ をイノベ ーシ ョ
ン とい う概 念におい て とらえ,(1)調和.的イノベー シ ョン(2)連続的 イ ノベ ー
.シ ョン ③ 動態的連続 的イノベ ーシ ョン ㈲ 中絶的 イノベー ションに分類 し,
その こ とが新製品の受容の範囲 と速度 に影響す る としてい る3%こ れ は,MS
21)良 。h。.t、。。.S,・Th。N。wP,。d・ ・t団ff・・i。・P眠 船 ・,"A㎜ 血・・nM・ ・k面 ・gA団 ・d・ti・nP・ひ
ceedings,1969June,p.81.
味の素の国際マーケヂイング(317>87
Gに つい てみれば,ア ジアにおけるMSGは 調和的 イノベ.一シ ョンに,欧 米に
おけるMSGは 加工 用は,動 態 的連続 的イ ノベ ーシ ョンに,家 庭用では,中 絶
的イノベ ーシ ョンに相 当す るであろ う。 このよ うな 「新 しさの度合い」の決定
要 因は,や は り食文化の違 いで あろ う。 これ は,ロ ジ ャース 〔1962〕が,イ ノ
ベ」シ ョンの採用 率に影響 を与 える要 因と して挙 げてい る(1)相対 的 な利点
(2〕適合性(3>複雑性(4)可分性(5)コ ミュニケー シ ョン可能性の5つ の要因の
うち,適 合性が.食文化 と対応す る ことで示 されている とお りである駄 第二 に
は,MSGの 普 及の歴史 において食文化 と企業 によるマーケテ ィングカの力 関
係 は,単 純 ではない。MSGを 普及 させてい るのは,製 造業者以外 の販売業者,
宣伝媒 体 とい う企業 のマーケテ ィングカ に限 らず,消 費者 自身ひいては とりま
く環境 すべ ての直接 的 ・間接的 な普及努力が存在す る,と い う観 点が必要 なの.
で はなか ろ うか。味 の素社 の歴史 を見 て も,「味の素」が大 きく受 け入れ られ
るか どうか のポイ ン トに板前の気質が進取的であるか どうかが問題 となってい
る。板前が 合理 的に考 えて,積 極的 にMSGを 採用 した内地 では関西や外地 に
おいては台湾や朝鮮,中 国で は,「味の素」 の普及 も格段 に早か っ.たので あ る。
つ ま り,板 前が オ ピニオ ンリrダ ー としての役 割を果た していたので ある。 こ
の議論 は,ロ コ ミやパ ブ リシテ ィの活用をいかに図るかが,ト ライアルによっ
て しか製品 の価値が理解 され に くい新製品においていか に有効で あるか を示す
もので ある。
さて残 された問題 は,MSGの 普及努力 に対 し,食 文化が どの程度の拮抗 力
を有 してい るかであ ろう。 これは,現 在の味の素社が海外展開の重点地域 とし
て考 えてい る地域を見 ると分 か りやす い。す なわ ち,東 か らの 「醤油文化圏」
と西か らの 「スパ イス文化圏」が交わるイ ン ドシナとい う表現で,イ ン ドシナ
以東 を相変わ らず 重視 している ことであ る勘。そ して,「MSGを め ぐる食文
22)R口gers.E,Di((usionofInnovations,1%2藤竹 暁 訳 「技 術 革 新 の 普 及 過 程 」 培 風 館,1966年,
87ペー ジu
23)日 経 産 業新 聞,199ユ年10月26日付
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化の体系」 の節で掲 げた主食類型の図 も,15世紀 以来今 日まで ほ とん ど変化 し
ていないのである。食 品産業 の国際 マー ケテ ィングに とり食:文化 の存在 は,容
易に革新 させ えない高 い環境のハー ドルを形成 してい るよ うで ある。
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